VARIASI KONSENTRASI UBI JALAR (Ipomoea batatas L.) CV.






V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian variasi konsentrasi ubi jalar (Ipomoea 
batatas L.) Cilembu dalam pembuatan permen jeli yang telah dilakukan 
maka diperoleh simpulan sebagai berikut : 
1. Konsentrasi slurry ubi jalar Cilembu yang terbaik yang berpengaruh 
terhadap kualitas fisik permen jeli meliputi warna yaitu jingga 
kekuningan, daya kunyah sebesar 372,93 gF, dan kekenyalan sebesar 
566,25 gF, kualitas kimia permen jeli meliputi kadar air sebesar 17,67 
%, kadar abu sebesar 1,47 %, kadar serat kasar sebesar 2,09 %, kadar 
betakaroten sebesar 3185,18 µg/100 g, kualitas mikrobiologi permen 
jeli meliputi ALT sebesar 243,33 CFU/g, dan kapang khamir sebesar 
26,67 CFU/g, serta uji organoleptik permen jeli dengan rata-rata 2,67 
adalah 25 %. 
 
B. Saran 
Saran yang diperlukan pada penelitian pembuatan permen jeli ubi 
jalar Cilembu adalah sebagai berikut : 
1. Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut terhadap uji mikrobiologi 






2. Perlu adanya penambahan bahan baku lain yang tinggi serat untuk 
meningkatkan kadar serat yang terdapat dalam permen jeli ubi jalar 
Cilembu sehingga dapat memenuhi kebutuhan serat manusia per 
harinya. 
3. Perlu adanya kontrol tanpa penambahan slurry ubi jalar Cilembu, 
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Lampiran 1. Dokumentasi Proses Pembuatan Permen Jeli Ubi Jalar Cilembu  
 
Gambar 17. Ubi Jalar Cilembu Mentah 
 
 
Gambar 18. Ubi Jalar Cilembu yang Sudah Dipotong Sesuai Konsentrasi 
 
 







Lampiran 2. Dokumentasi Uji Fisik, Kimia, Mikrobiologi, dan Organoleptik 
dari Permen Jeli Ubi Jalar Cilembu  
        
Gambar 20.Uji Betakaroten   Gambar 21. Uji Betakaroten Permen 




Gambar 22.Uji ALT Permen Gambar 23. Uji Kapang Khamir 
Jeli Ubi Jalar Cilembu Permen Jeli Ubi 





Lampiran 3. Hasil Analisa Fisik, Kimia, dan Mikrobiologi Permen Jeli Ubi 
Jalar cv. Cilembu  
A. Hasil Analisis Fisik Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
1. Analisa Tekstur Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tabel 22. Hasil Analisa Tekstur Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tekstur Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
Chewiness 
1 358,05 377,23 436,18 534,13 
2 347,86 376,99 440,65 576,91 
3 343,62 364,57 457,64 541,67 
Rerata 349,84 372,93 444,82 550,67 
Gumminess 
1 432,22 599,85 790,6 891,62 
2 397,54 534,67 765,32 808,25 
3 467,45 564,23 728,57 833,4 
Rerata 432,40 566,25 761,49 844,42 
2. Analisa Warna Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tabel 23. Hasil Analisa Warna Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 
L = 71,3 
a = 12,1 
b = 41,3 
L = 73,2 
a = 12,6 
b = 43,7 
L = 73,6 
a = 13,5 
b = 45,2 
 
L = 75,6 
a = 14,2 
b =49,3 
2 
L = 70,5 
a = 11,2 
b = 40,8 
L = 73,2 
a = 13,1 
b =43,6 
L = 74,3 
a = 14,4 
b = 45,7 
 
L = 76,3 
a = 15,2 
b =50,3 
3 
L = 71,6 
a = 11,8 
b = 41,7 
L = 73,0 
a = 12,7 
b = 43,5 
L = 74,5 
a = 14,6 
b = 45,8 
 
L = 75,8 
a = 14,5 








B. Hasil Analisis Kimia Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
1. Analisa Kadar Air Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tabel 24. Kadar Air (%) Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 18,80 17,20 15,60 14,30 
2 19,80 17,60 16,20 13,80 
3 19,30 18,20 15,70 13,40 
Rerata 19,30 17,67 15,83 13,83 
2. Analisa Kadar Abu Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tabel 25. Kadar Abu (%) Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 1,2 1,4 1,6 1,8 
2 1,4 1,5 1,7 1,9 
3 1,5 1,5 1,6 1,8 
Rerata 1,37 1,47 1,63 1,83 
3. Analisa Kadar Serat Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
Tabel 26. Kadar Serat (%) Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 1,97 2,08 2,16 2,20 
2 2,03 2,11 2,13 2,23 
3 2,01 2,07 2,14 2,22 
Rerata 2 2,09 2,14 2,22 
4. Analisa Kadar Betakaroten Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  




15 % 25 % 35 % 45 % 
1 2222,22 3222,22 4555,56 5777,78 
2 2222,22 3000 4000 5666,67 
3 2444,44 3333,33 4666,67 5111,11 
Rerata 2296,29 3185,18 4407,41 5518,52 
Tabel 28. Absorbansi Betakaroten (A
o
) Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 0,028 0,037 0,049 0,06 
2 0,028 0,035 0,044 0,059 





C. Hasil Analisis Mikrobiologi Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
1. Analisa Angka Lempeng Total Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
Tabel 29. Hasil Analisa Angka Lempeng Total (CFU/g) Permen Jeli Ubi 
Jalar cv. Cilembu 
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 440 320 150 70 
2 390 220 170 110 
3 350 190 130 50 
Rerata 393,33 243,33 150 76,67 
2. Analisa Kapang Khamir Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu 
Tabel 30. Hasil Analisa Kapang Khamir (CFU/g) Permen Jeli Ubi Jalar 
cv. Cilembu  
Ulangan 
Konsentrasi 
15 % 25 % 35 % 45 % 
1 50 40 40 30 
2 50 20 10 0 
3 50 20 10 0 







Lampiran 4. Hasil Data SPSS 












73556,582 3 24518,861 129,540 ,000 
Dalam 
Kelompok 
1514,213 8 189,277   
Total 75070,795 11    
 
Tabel 32. Hasil DMRT Daya Kunyah Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 
15 % 3 349,8433   
25 % 3 372,9300   
35 % 3  444,8233  
45 % 3   550,9033 
Sig.  ,074 1,000 1,000 
 












313767,2 3 104589,082 82,213 ,000 
Dalam 
Kelompok 
10177,428 8 1272,178   
Total 323944,7 11    
 
Tabel 34. Hasil DMRT Kekenyalan Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 4 
15 % 3 432,4033    
25 % 3  566,2500   
35 % 3   761,4967  
45 % 3    844,4233 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 












49,969 3 16,656 82,254 ,000 
Dalam 
Kelompok 
1,620 8 ,203   





Tabel 36. Hasil DMRT Kadar Air Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 4 
45 % 3 13,8333    
35 % 3  15,8333   
25 % 3   17,6667  
15 % 3    19,3000 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 












2E+007 3 5950621,975 79,233 ,000 
Dalam 
Kelompok 
600819,2 8 75102,397   
Total 2E+007 11    
 
Tabel 38. Hasil DMRT Betakaroten Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 4 
15 % 3 2296,2933    
25 % 3  3185,1833   
35 % 3   4407,4067  
45 % 3    5518,5167 
Sig.  1,000 1,000 1,000 1,000 
 












,073 3 ,024 53,206 ,000 
Dalam 
Kelompok 
,004 8 ,000   
Total ,077 11    
 
Tabel 40. Hasil DMRT Kadar Serat Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 4 
15 % 3 2,0033    
25 % 3  2,0867   
35 % 3   2,1433  
45 % 3    2,2167 


















,376 3 ,125 15,033 ,001 
Dalam 
Kelompok 
,067 8 ,008   
Total ,443 11    
 
Tabel 42. Hasil DMRT Kadar Abu Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 
15 % 3 1,3667   
25 % 3 1,4667 1,4667  
35 % 3  1,6333  
45 % 3   1,8333 
Sig.  ,217 ,056 1,000 
 












167891,7 3 55963,889 27,982 ,000 
Dalam 
Kelompok 
16000,000 8 2000,000   
Total 183891,7 11    
 
Tabel 44. Hasil DMRT Angka Lempeng Total Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 3 
45 % 3 76,6667   
35 % 3 150,0000   
25 % 3  243,3333  
15 % 3   393,3333 
Sig.  ,079 1,000 1,000 
 












2600,000 3 866,667 4,727 ,035 
Dalam 
Kelompok 
1466,667 8 183,333   






Tabel 46. Hasil DMRT Kapang Khamir Permen Jeli 
Perlakuan N 
Tingkat Kepercayaan 95 % (α = 0,05) 
1 2 
45 % 3 10,0000  
35 % 3 20,0000  
25 % 3 26,6667 26,6667 
15 % 3  50,0000 








Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Permen Jeli Ubi Jalar cv. Cilembu  
1. Uji Organoleptik Warna Permen Jeli 
Tabel 47. Hasil Uji Organoleptik Warna Permen Jeli 
Panelis 
Nilai Kesukaan Sampel 
15% 25% 35% 45% 
1 4 3 2 1 
2 2 3 4 1 
3 3 4 1 2 
4 3 4 2 1 
5 1 2 3 4 
6 1 4 3 2 
7 4 3 2 1 
8 4 2 3 1 
9 3 4 2 1 
10 1 2 3 4 
11 4 3 2 1 
12 4 3 2 1 
13 4 3 2 1 
14 1 2 4 3 
15 2 3 4 1 
16 4 3 2 1 
17 4 3 2 1 
18 4 3 1 2 
19 3 4 2 1 
20 2 1 4 3 
21 1 2 3 4 
22 4 3 2 1 
23 2 4 3 1 
24 3 1 4 2 
25 1 3 4 2 
26 2 4 1 3 
27 1 2 3 4 
28 1 2 4 3 
29 3 2 4 1 
30 3 4 2 1 










2. Uji Organoleptik Rasa Permen Jeli 
Tabel 48. Hasil Uji Organoleptik Rasa Permen Jeli 
Panelis 
Nilai Kesukaan Sampel 
15% 25% 35% 45% 
1 4 3 2 1 
2 2 3 4 1 
3 4 3 2 1 
4 4 3 2 1 
5 1 3 2 4 
6 1 3 4 2 
7 4 3 2 1 
8 4 2 3 1 
9 4 3 2 1 
10 4 3 1 2 
11 4 3 2 1 
12 4 3 2 1 
13 2 1 3 4 
14 1 3 4 2 
15 1 3 2 4 
16 4 3 2 1 
17 3 4 2 1 
18 4 3 1 2 
19 4 3 1 2 
20 1 4 3 2 
21 1 2 3 4 
22 4 3 2 1 
23 4 3 2 1 
24 4 3 2 1 
25 1 2 3 4 
26 4 3 2 1 
27 1 2 4 3 
28 2 1 4 3 
29 4 3 1 2 
30 3 4 2 1 













3. Uji Organoleptik Tekstur Permen Jeli 
Tabel 49. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Permen Jeli 
Panelis 
Nilai Kesukaan Sampel 
15% 25% 35% 45% 
1 3 4 2 1 
2 1 2 3 4 
3 4 3 2 1 
4 1 2 3 4 
5 1 2 3 4 
6 3 2 4 1 
7 4 3 2 1 
8 4 2 3 1 
9 1 2 4 3 
10 2 1 3 4 
11 4 3 2 1 
12 4 3 2 1 
13 2 3 4 1 
14 1 3 4 2 
15 2 1 3 4 
16 4 3 2 1 
17 4 3 2 1 
18 4 3 2 1 
19 3 4 1 2 
20 3 4 2 1 
21 1 2 3 4 
22 4 3 2 1 
23 2 1 3 4 
24 4 2 3 1 
25 1 2 3 4 
26 4 3 2 1 
27 2 1 3 4 
28 1 3 4 2 
29 3 2 1 4 
30 3 4 2 1 













4. Uji Organoleptik Aroma Permen Jeli 
Tabel 50. Hasil Uji Organoleptik Aroma Permen Jeli 
Panelis 
Nilai Kesukaan Sampel 
15% 25% 35% 45% 
1 1 2 3 4 
2 1 3 4 2 
3 4 3 2 1 
4 1 2 3 4 
5 1 2 3 4 
6 4 3 2 1 
7 4 3 2 1 
8 2 3 4 1 
9 1 2 3 4 
10 1 4 2 3 
11 1 2 3 4 
12 3 4 1 2 
13 2 1 3 4 
14 1 3 4 2 
15 4 3 2 1 
16 4 3 2 1 
17 3 2 1 4 
18 2 1 4 3 
19 3 4 1 2 
20 1 2 3 4 
21 1 2 3 4 
22 4 3 2 1 
23 2 3 4 1 
24 4 1 3 2 
25 1 2 3 4 
26 2 3 1 4 
27 2 1 4 3 
28 4 1 2 3 
29 2 1 4 3 
30 3 4 2 1 






Lampiran 6. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik Permen Jeli Ubi Jalar cv. 
Cilembu  
SENSORY TEST  
VARIASI KONSENTRASI UBI JALAR (Ipomoea batatas L.) CV. 
CILEMBU DALAM PEMBUATAN PERMEN JELI  
 
Nama  : …………………………………. 
Usia  : …………………………………. 
Tanda tangan : …………………………………. 
Jenis kelamin  : L / P 
Sampel 
Parameter 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
A                 
B                 
C                 
D                 
Keterangan :  4 = Sangat suka, 3 = Suka, 2 = agak suka, dan 1 = tidak suka. 
 
Kritik : 
 
Saran : 
 
